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Resumo – O objetivo deste trabalho foi avaliar a utilização da microfiltração para obtenção de suco de maracujá
orgânico clarificado e sua aceitabilidade sensorial. O maracujá foi cultivado sob sistema orgânico, em pomares
localizados no Estado do Rio de Janeiro. O suco foi submetido a um tratamento enzimático antes da microfiltração,
realizada em membranas tubulares com tamanho de poro médio de 0,3 µm e área de filtração de 0,05 m2, com o fim
de diminuir a viscosidade do suco e, conseqüentemente, melhorar a eficiência do processo. O processo promo-
veu a completa remoção dos sólidos em suspensão no suco permeado, o que resultou em um suco límpido e
clarificado. O refresco de maracujá, obtido a partir do suco de maracujá orgânico microfiltrado, obteve boa
aceitabilidade sensorial, tendo sido aprovado por 75% dos consumidores. Foi possível conservar o suco arma-
zenado em embalagens de plástico durante 28 dias, sob refrigeração a 7oC. Este estudo confirma a eficiência da
microfiltração como método alternativo de conservação de suco de maracujá e evidencia a importância dessa
técnica no processamento de sucos orgânicos.
Termos para indexação: Passiflora edulis, tecnologia de alimentos, produtos orgânicos, clarificação.
Organic passion fruit juice processed by microfiltration
Abstract – The objective of this work was to evaluate the use of microfiltration to obtain clarified organic
passion fruit juice and analyse its sensory acceptability. Passion fruit was cultivated under organic system in Rio
de Janeiro State. The juice was submitted to an enzymatic treatment before microfiltration, in order to decrease its
viscosity and pulp content, and to improve permeate flux. Microfiltration had been accomplished with a tubular
0.3 µm pore size membrane with 0.05 m2 of filtration area. The process promoted complete removal of the suspended
pulp in permeated juice, which resulted in a limpid and clarified juice. Concerning the sensorial analysis, passion
fruit refreshment obtained from clarified juice was approved by 75% of the consumers. The microfiltered passion
fruit juice was conserved in plastic package for 28 days under refrigeration temperature (7ºC). Results confirm the
efficiency of microfiltration as an alternative method for conservation of passion fruit juice, and point out the
importance of this technology for the processing of organic juices.
Index terms: Passiflora edulis, food technology, organic products, clarification.
O Brasil é o maior produtor mundial de maracujá,
com uma produção de 330 mil toneladas e uma produti-
vidade agrícola de 9,9 t ha-1. O Estado do Rio de Janei-
ro sempre foi um importante produtor de maracujá e,
atualmente, vem se destacando na produção orgânica
desse fruto. No Brasil, o mercado para produtos orgâni-
cos cresce a uma taxa acelerada, da ordem de 20% ao
ano e o valor da produção comercializada está calcula-
do em US$150 milhões anuais (Geier, 2000).
O sistema orgânico de produção agropecuária e in-
dustrial é aquele que adota tecnologias com a finalidade
de otimizar os usos dos recursos naturais e
socioeconômicos, e busca a auto-sustentação, respei-
tando a integridade cultural (Brasil, 1999). Um dos itens
fundamentais desse sistema refere-se à eliminação do
emprego de agrotóxicos e outros insumos artificiais, na
tentativa de manter as propriedades nutricionais e sen-
soriais dos produtos, o que torna o processamento de
alimentos orgânicos um desafio para a indústria alimen-
tícia.
A tecnologia de separação por membranas pode ser
uma alternativa à conservação e clarificação de sucos
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de frutas (Cheryan, 1998), por ser considerada uma
tecnologia limpa, que não gera resíduos, não utiliza
conservantes químicos e, portanto, é adequada ao
processamento de sucos de frutas orgânicas.
A microfiltração (MF) pode ser utilizada para a remo-
ção de microrganismos, resultando em um produto es-
terilizado, sem que este tenha sido submetido a trata-
mento térmico, muitas vezes indesejado, por resultar em
perdas na qualidade do produto, uma vez que os consti-
tuintes responsáveis pelo seu sabor, aroma e cor são
termossensíveis.
A filtração com membranas, associada a um pré-tra-
tamento enzimático do suco, vem sendo testada com
sucesso (Vaillant et al., 2001; Matta et al., 2004).
Este trabalho teve como objetivo verificar a viabilida-
de técnica do uso da MF para obtenção de suco de
maracujá orgânico clarificado, e avaliar a aceitabilidade
sensorial do produto pelo consumidor.
Utilizou-se polpa do maracujá amarelo (Passiflora
edulis f. sp. flavicarpa L.), cultivado sob manejo or-
gânico, no Município do Rio de Janeiro, certificado pela
ABIO/Associação de Agricultores Biológicos do Esta-
do do Rio de Janeiro, de acordo com a Instrução
Normativa no 7 (Brasil, 1999).
A obtenção do suco de maracujá orgânico por MF
seguiu as etapas iniciais do processamento de sucos em
geral – seleção, lavagem e despolpamento. Em seguida,
o suco foi hidrolisado em um vaso multipropósito, utili-
zando-se 150 ppm de Pectinex Ultra SPL, 300 ppm de
Biopectinase e 40 ppm de α-amilase, a 30ºC/60 minu-
tos (Paula et al., 2002). A microfiltração foi realizada
em um sistema de membranas tubulares de
poli(etersulfona), com tamanho médio de poros igual a
0,3 µm e área filtrante de 0,05 m2. O processo foi reali-
zado em batelada, sendo a fração retida pela membrana
recirculada e o permeado recolhido continuamente, em
sistema fechado, em provetas previamente autoclavadas.
O envase, em garrafas de plástico esterilizadas, foi rea-
lizado em câmara de fluxo laminar.
Os sucos integral, hidrolisado, retido pela membrana
e o suco permeado foram submetidos às seguintes ava-
liações físico-químicas (em triplicata): pH, acidez titulável
total, teor de sólidos solúveis em °Brix (American Official
of Analytical Chemists, 1997), teor de vitamina C (Paula
et al., 2002) e teor de carotenóides totais (Goodwin,
1976). O teor de sólidos em suspensão foi determinado
por meio da centrifugação do suco, em tubos gradua-
dos, por 10 min a 1.700 g, e a viscosidade aparente foi
avaliada em reômetro de cilindros concêntricos. Os re-
sultados foram submetidos à análise de variância e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. A análise instrumental de cor foi realiza-
da por transmitância, no S&M Colour Computer mode-
lo SM-4-CH da Suga, no sistema Hunter, com abertura
de 30 mm de diâmetro. Os resultados foram submeti-
dos à análise de variância (ANOVA) a 5%, e as médi-
as, em relação à referência, foram comparadas por meio
do teste de Dunett (5%).
Para a avaliação sensorial, foi usado o teste de
aceitabilidade com escala hedônica de 7 pontos (“gos-
tou muito” a “desgostou muito”), para determinar quan-
to os consumidores gostaram do suco (Meilgaard et al.,
1991). O teste foi realizado com 100 consumidores de
ambos os sexos, em cabines individuais. Foram servi-
dos aos provadores 30 mL do refresco de maracujá, à
temperatura de 10ºC. As amostras foram preparadas
com o suco de maracujá orgânico processado por MF,
diluído em água mineral na proporção de 1:2 (v/v) e adi-
cionado de 8,5% de açúcar.
Para o estudo de vida-de-prateleira, foram analisa-
das amostras do suco imediatamente após a MF (tem-
po 0) e depois de decorridos 7, 14, 21 e 28 dias de
armazenamento, sob refrigeração a 7ºC. Foram
efetuadas contagens de coliformes fecais e Salmonella,
conforme requerido pela legislação brasileira (Brasil,
2001) para polpas de frutas in natura e polpas e sucos
processados, e de bolores, leveduras e bactérias
mesófilas (Siqueira, 1995), para melhor avaliar a efici-
ência da MF.
A microfiltração promoveu completa remoção da
polpa em suspensão no suco permeado, o que resultou
em um suco clarificado límpido e pouco viscoso, conse-
qüência do aumento da luminosidade e diminuição da
turbidez e da viscosidade, que foi reduzida a 1/3 após a
MF.
O teor de carotenóides aumentou com a hidrólise
enzimática, de 1,88 mg/100 g para 2,39 mg/100 g. Após
a MF, entretanto, o teor de carotenóides no suco dimi-
nuiu para valores próximos a zero, o que evidencia que
a membrana de MF reteve os compostos responsáveis
pela cor do produto e alterou sua qualidade. A retenção
de carotenóides, evidente pela redução da intensidade
de cor vermelha, aumento da cor amarela e da
luminosidade, medidos pelos parâmetros a, b e L do sis-
tema Hunter (Tabela 1), também foi verificada por Cianci
et al. (2004), na clarificação de suco de caju por MF.
Essa retenção precisa ser melhor estudada, já que não
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se deve somente ao tamanho da molécula, e sim, à
interação entre substâncias lipossolúveis e o material da
membrana.
As amostras avaliadas, ao longo da vida-de-pratelei-
ra, encontraram-se dentro dos padrões microbiológicos
estabelecidos pela legislação em vigor, acusando ausência
de Salmonella e contagem de coliformes totais e fecais
<3 NMP mL-1. As contagens padrão em placas, fungos
filamentosos e leveduras foram sempre inferiores a
1,5x102 UFC mL-1. Cabe ressaltar que o sistema de re-
colhimento de permeado, embora previamente esterili-
zado, não é um sistema de envase asséptico, o que pos-
sibilita recontaminações do produto após a MF.
Observou-se o declínio do fluxo permeado (Figura 1),
resultante do fenômeno conhecido como fouling, que
pode ser atribuído à adsorção das moléculas de soluto
na superfície da membrana ou no interior dos poros, ao
entupimento de poros por moléculas ou partículas em
suspensão, ou ao depósito de material em suspensão
sobre a superfície da membrana (Chiang & Yu,1987;
Todisco et al., 1996).
Paula et al. (2002) estudaram a MF de suco de ma-
racujá processado em membranas tubulares com
porosidade de 0,3 µm, a 25ºC e pressão transmembrânica
de 1,5 bar, obtendo fluxo permeado de 20 L h-1 m-2, re-
sultado próximo ao observado no presente trabalho, cujo
valor médio no patamar estabilizado foi de 25 L h-1 m-2.
Vaillant et al. (1999), para obter suco de maracujá
clarificado, utilizaram a MF tangencial em membranas
cerâmicas com poros de 0,2 µm, associada a um trata-
mento enzimático com pectinase e celulase. A tempera-
tura de 36ºC, a baixa pressão transmembrana (150 kPa),
e a alta concentração das enzimas (1 mL L-1) promo-
veram o maior fluxo permeado, de 113 L h-1 m-2, valor
atribuído não apenas às altas concentrações enzimáticas,
como também à utilização de membrana cerâmica, di-
ferente das tubulares utilizadas no presente trabalho.
A avaliação sensorial mostrou que do total de 100 con-
sumidores que participaram do teste, 75% gostaram do
suco e apenas 21% desgostaram, indicando uma boa
aceitabilidade do produto. Com relação aos demais atri-
butos, 83% consideraram o suco muito claro e 64% res-
ponderam que o aroma estava bom. Sobre a intensida-
de do sabor, 56% dos consumidores o consideraram for-
te. A maior parte dos consumidores associou o sabor
forte ao gosto ácido.
Conclui-se que o processo de microfiltração (MF)
promove a completa remoção da polpa em suspensão
no suco permeado, resultando em um suco límpido e
clarificado, todavia a membrana retém compostos res-
ponsáveis pela cor e valor nutricional do produto. É pos-
sível conservar durante 28 dias, sob refrigeração, o suco
de maracujá orgânico processado, confirmando-se a
capacidade de retenção de microrganismos, na mem-
brana de MF e sua eficiência como método de conser-
vação. O refresco de maracujá obtido a partir do suco
de maracujá orgânico microfiltrado tem boa
aceitabilidade por consumidores.
Tabela 1. Caracterização físico-química (valores médios)
do suco de maracujá orgânico em diferentes etapas do
processamento por microfiltração(1).
(1)aHunter (-80 até zero = verde, e do zero ao +100 = vermelho); bHunter
(-100 até zero = azul, do zero ao +70 = amarelo); letras iguais na mesma
linha significam médias iguais (p>0,05); para os parâmetros de cor,
letras iguais na mesma linha significam médias iguais às do suco in
natura (p>0,05). (2)Não detectado.
Figura 1. Fluxo de permeado, em função do tempo do
processamento do suco de maracujá orgânico com membrana
de microfiltração, para os dois processos realizados.
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